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بررسی اثر آنتیاکسیدانی عصاره اتانولی ژل آلوئه‌ورا بر پایداری روغن سویا 


مرجان کرمی!- لیلا ناطقی (۳2*- سیمین اسداللهی" 


تاریخ دریافت: ۱۴۰۱/۰۴/۱۷ 
تاریخ بازنگری: ۱۴۰۱/۰۶/۱۰ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۱/۰۷/۱۹ 


چکیده 

ا داوم جر ها از میتی یا اه توقای بد قاری امش وک اسوی راشای با تفه گريی تسام ماه ای 
انداخت. در اين مطالعه اثر آنتی‌اکسیدانی عصاره اتانولی آلوئه‌ورا بر پایداری روغن سویا مورد مطالعه قرار گرفت. ترکیبات موجود در عصاره آلوئه ورا با استفاده از 
05 شناسایی شدند. بررسی خاصیت آنتی‌اکسیدانی با اندازه‌گیری مقدار ترکیلات فنلی و فلاونوئیدی عصاره اتانولی و آزمون رادیکال‌کنندگی 10۳۳۲7 
صورت گرفت و در ادامه عصاره آلوئه‌ورا در چهار سطح (0050 ۵۰۰,۱۰۰۰,۱۵۰۰۰۲۰۰۰) و آنتی‌اکسیدان سنتزی 11۸ در سطح ۱۲۰ 00۳0 به روغن سویا 
اضافه و عدد پراکسید اسیدیته. تیوباربیتوریک اسید و پایداری اکسایشی به روش رنسیمت اندازه‌گیری شد. نتایج نشان داد با افزایش غلظت عصاره‌های آلوثه‌ورا 
از ۵۰۰ تا ۲۰۰۰ 00۳0 فساد اکسیداتیو با روند کندتری طی ٩۰‏ روز نگهداری در روغن سویا مشاهده گردید. پس از ٩۰‏ روز نگهداری» میزان عدد پراکسید. 
تیوباربیتوریک اسید و اسیدیته نمونه روغن سویا حاوی 0017 ۲۰۰۰ عصاره اتانولی ژل آلوئه‌ورا از نمونه شاهد که حاوی 11۸ 0017 ۱۲۰ بود کمتر بود. میزان 
فنل کل و مهار رادیکال آزاد و پایداری به فساد اکسیداتیو به روش رنسیمت در نمونه روغن سویا حاوی 0۳:0 ۲۰۰۰ عصاره اتانولی ژل آلوئه‌ورا از نمونه روغن 
سویا که حاوی 3۳1۸ 020 ۱۲۰ بود بالاتر بود. با توجه به اينکه نمونه روغن سویای حاوی 0۳17 ۲۰۰۰ عصاره اتانولی ژل آلوئه‌ورا میزان فنل کل و مهار 
رادیکال آزاد و خصوصیات آنتیاکسیدانی بیشتری نسبت به نمونه شاهد داشت بنابراین نمونه مذکور از نظر خواص کیفی و سلامت بخشی به عنوان تیمار برتر 
انتخاب گردید. 


واژه‌های کلیدی: اثر آنتی‌اکسیدانی. روغن سویاء ژل آلوئه‌ورا؛ عصاره اتانولی 


مقدمه 

روغن‌های گیاهی نقش مهمی در تغذیه بشر بر عهده دارند ولی به 
دلیل داشتن اسیدهای چرب غیراشباع در معرض فساد اکسیداتیو 
اکسایش» یکی از واکنش‌های مهم در کاهش ارزش تغذیه‌ای و 
کیفیت چربی‌ها می‌باشد. اکسایش چربی‌ها می‌تواند تحت تاثیر عوامل 


۸ ۲ و ۳- به‌ترتیب کارشناس ارشد و دانشیاران» گروه علوم و صنایع غذایی. واحد 

فزاشیت - پیقیوا: داشگاه اراد اسلا راهن :بیان 

(*- نویسنده مسئول: .. 26.1.صنصهه۷ننه1 ۵ تطعماهمهآنوه۱ تأتقوط) 
9 ار [10.22067/1150 :1۵1 


قرار گیرد. اکسایش چربی‌ها در حین نگهداری و فرآوری غذا نه تنها 
باعث از دست رفتن کیفیت تغذیه‌ای غذا می‌شود. بلکه محصولات 
حاصل از اکسايش همانند رادیکال‌های آزاد می‌توانند منجر به 
ویتامین‌های محلول در چربیء کاروتنوئیدها و سایر اجزای مغذی 
موجود در غذاها محافظت می‌نمایند .۵ 6 عزطمک-دزده0نظ۳) 
(2011 

برای جلوگیری از اکسایش روغن‌ها معمولاً از آتی‌اکسیدان‌های 
سنتزی مانند 18۳10 311۸ * و 3111 * استفاده می‌شود. این 


مصمصنوم0 ۷ انا هتا 4-1۵۳ 
۳۲۷۲۵۲۲۲0۵۵۵ ۳۱01۵۲60 -5 
۵ ۷ 12007۱2160 -6 
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ان اکسیذان‌ها فزار و حسانن به گرما بودة و اتفاده از آنها سلانش 
انسان را تهدید کرده و باعث بروز سرطان می‌شوند. استفاده از این 
ترکیبات در مواد غذایی روز به روز محدودتر شده و بررسی 
جایگزین‌های طبیعی منجر به شناسایی آنتی‌اکسیدان‌های طبیعی از 
منابع گیاهی شده است (2008 ,.۵ 2 ۷۷۵0۶). امروزه استفاده از 
ترکیبات فنولی موجود در گیاهان را می‌توان به عنوان یکی از بهترین 
منابع ضد اکسایشی طبیعی نام برد. پلی‌فنول‌ها ترکیبات آنتی‌اکسیدانی 
هستند و قادرند رادیکال‌های آزاد را جذب نمایند. با توجه به فوایدی 
که پلی‌فنول‌ها در سلامتی انسان دارند. روغن‌های گیاهی غنی از 
پلی‌فنول‌ها می‌تانند در افزایش سلامت بشر نیز تثیر گذار بشد 
(2007 ,.۵1 61 92112). 

آلوئه ورا با نام علمی ۷6۲۵ ۸/06 گیاهی متشکل از 96 درصد آب 
و 4 درصد ماده خشک می‌باشد. ترکیباتی که در ژل آلوثه ورا یافت 
شده‌اند. از جمله ترکیبات پلی ساکاریدی هستند که قادر به کاهش و 
ترمیم التهاب هستند. این ترکیبات همچنین دارای خاصیت 
ضدمیکروبی نیز هستند. آلوئه‌ورا دارای بیش از ۷۵ ماده مغذی ء ۲۰۰ 
ترکیب فعال» ۲۰ نوع ماده معدنی» ۱۸ نوع آمینو اسید و ۱۲ نوع 
ویتامین (از جمله 18 1312 86 132 131 و ۸ فولیک اسید و 
نیاسین) بوده و ترکیباتی نظیر آلوئین» فامودین. آنتراکینون, 
ایزوباربالوئین در آن موجود است. کلسیم و آلوئین نیز درآلوئه ورا 
موجود هستند. آلوئین ملینی بسیار قوی است. ویتامین‌های موجود در 
آلوئمورا 2 6 812 86 132 121 و ۸ فولیک اسید و نياسین 
می‌باشد. مواد معدنی که در آلوئه ورا یافت می‌شود و شامل کلسیم 
سدیم آهن, پتاسیم» کروم. منگنز. مس و روی می‌باشد که همگی 
برای سلامتی بسیار حیاتی می‌باشند. آنزیم‌هایی نظیر آمیلاز و لیپاز که 
برای کاهش چربی و قندخون مفیدند» در این گیاه موجود است. از 
قندهای موجود در این گیاه منو و پلی ساکاریدها نظیر گلوکوز و مانوز 
را می‌توان نام برد (2010 ,10560). 

در پژوهشی فعالیت آنتی‌اکسیدانی برگ سنا را بر پایداری روغن 
سویا بررسی کرده و نشان دادند که غلظت ۷۵۰ 0010 عصاره متانولی 
برگ سنا کارایی خوبی در کند نمودن روند اکسایش روغن سویا دارد 
(2011 ,۵ ۶ جهعتتهط). در پژوهش دیگری اثر آنتی‌اکسیدانی 
ترکیبات فنولی هسته انار را بر روغن سویا مورد مطالعه قرار داده و 
نشان دادند که غلظت ۲۵۰ 20۳۲ عصاره هسته انار دارای اثر 
آنتی‌اکسیدانی مشابه غلظت ۲۰۰ 09 آنتی‌اکسیدان‌های سنتزی 
می‌باشد (2007 .اه 6 تعداصاً 82۳20). در پژوهش دیگری 
ویژگی‌های آنتی اکسیدانی عصاره برگ زیتون در روغن آفتابگردان را 
بررسی نمودند. آنها در این بررسی نشان دادند که عصاره متانولی برگ 
زیتون در سطح ۱۰۰۰ 0070, به خوبی توانسته است شاخص پراکسید 


و اسید تیوبارییتوریک را کنترل کرده و جایگزین آنتی اکسیدانی‌های 
۳۸ و ۳۲ شود (2011 ,۵ 6 1ع۵11؟). با توجه به این که 
تاکنون اطلاعات اندکی در ارتباط با خصوصیات آنتی‌اکسیدانی ژل 
آلوئه‌ورا و استفاده از آن بعنوان آنتی‌اکسیدان طبیعی در روغن انجام 
شده است. لذا هدف از این پژوهش بررسی اثر آنتی‌اکسیدانی عصاره‌ی 
اتانولی آلوئه ورا در مقایسه با آنتی‌اکسیدان سنتزی 11۸ بود. 


مواد و روش‌ها 
مواد 

برگ آلوئه‌ورا مورد استفاده از یک عطاری واقع در تهران 
خریداری شد و نام علمی آن در هرباریوم دانشگاه تهران به نام ۸9 
۵ تایید گردید. روغن سویای تصفیه شده و فاقد آنتی‌اکسیدان از 
کارخانه روغن نباتی ورامین» ایران تهیه گردید. سایر مواد شیمیایی 
شامل معرف فولین سیو کالتیوء کربنات سدیم» متانول, بوتانول 
آلومینیوم کلراید. پتاسیم استات !۱ ۱ کوئرستین. دی‌فنیل پیکریل 
هیدرازیل» اسید استیک و کلروفرم. پدور پتاسیم» تیوسولفات ۰/۲ 
نرمال. دی‌اتیل اتره فنل فتالئین» هیدروکسید سدیم» هیدروکسید 
پتاسیم و اسید تیوباربیتوریک از شرکت مرک" آلمان تهیه گردید. 


روش آماده‌سازی ژل آلوئه‌ورا 

در ابتدا برگ‌های آلوئه‌ورا خریداری شد و پس از شستشو با آب و 
بریدن آن‌هاء ژل درون برگ‌های تازه آلوئه‌ورا خارج گردید. ژل بدست 
آمده به منظور جداسازی فیبرهاء در ۴۰۰۰ دور و به مدت صنحط ۱۵ 
سانتریفیوژ گردید (2013 .1 6۶ احاأناه(ض). 


استخراج عصاره اتانولی از ژل آلونه‌ورا 

ژل‌های آلوئه‌ورا در آون ۶۰ درجه سانتی‌گراد خشک و به پودر 
تبدیل شدند سپس عصاره انانولی پودر ژل آلوتهورا به روش غوطه- 
وری مطابق با روش (2011) ,۵ 2 11۳7271 با اندکی تغییر 
استخراج شد. ع ۵۰ پودر ژل آلوئه‌ورا در 1 ۲۵۰ اتانول ۹۶ 4 به مدت 
یک شبانه‌روز با استفاده از دستگاه همزن مغناطیسی در دمای اتاق 
همزده شد. عصاره حاصل با کاغذ واتمن شماره یک صاف گردید. 
سپس حلال با استفاده از دستگاه اواپراتور چرخان تحت خلاء در 
دمای کمتر از ٩6‏ ۳۰ حذف شد و عصاره آلوئه‌ورا تا غلظت ۳8/1 
۱ تغلیظ شد. سپس عصاره اتانولی بدست آمده در یک ظرف شيشه 
ای پوشیده شده با فویل آلومینوم ريخته شده و تا زمان استفاده بعدی 
در دمای یخچال نگهداری گردید. 


1- ۷ 


کرمی و همکاران. بررسی اثر آنتی‌اکسیدانی عصاره اتانولی ژل آلوثه‌ورا بر پایداری روغن سویا ۰ ۵۴۵ 


اندازه‌گیری ترکیبات شیمیایی عصاره آلوئه‌ورا 

برای آنالیز اسانس» دستگاه کروماتوگرافی گازی (مدل ۸۵110۶ 
۸ عع[ع۲600010» ساخت کشور آمر یکا) و طیف‌سنج جرمی 
(مدل 59750 وعنعماممطهع1 اصعانيش ساخت کشور آمریکا) با 
ستون دستگاه (۳۱۳-5[۷۲5.ع:1 ععنعم[»ع1 )جهانهضش ساخت 
کشور آمریکا) که از نوع مویینه با طول "1 ۰۳۰ قطر حجه ۰/۲۵ که 
لایه فاز ساکن در آن ۲ ۰/۲۵ میکرون می‌باشد مورد استفاده قرار 
گرفت. برنامه ریزی حرارتی از *) ۵۰ تا ۲۷۰ با افزايش دمای *) ۲ 
در دقیقه بود. درجه حرارت محفظه تزریق *) ۲۸۰ بود. گاز هلیوم به 
عنوان گاز حامل با درجه خلوص بالا مورد استفاده قرار گرفت. انرژی 
یونیزاسیون ۳۷ ۷۲۰ بود. شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده عصاره با 
استفاده از شاخص‌های بازداری و بررسی طیف‌های جرمی ترکیبات و 
مقایسه آن‌ها با طیف‌های جرمی استاندارد موجود در کتابخانه‌های 
رایانه‌ای و مراجع معتبر صورت گرفت (2005 .41 6 20 .)٩10‏ 


آزمون‌های انجام شده بر روی عصاره‌ها 
اندازه‌کیری مقدار کل ترکیب‌های فنولی 

محتوای ترکیبات فنولی از طریق متد فولین‌سیوکالتیو انجام 
شد. غلظت 2/1 ۱ از هر عصاره تهیه شد. 1 ۰/۵ از هر 
غلظت از عصاره با ۳01 ۲/۵ واکنشگر فولین سیو کالتیو مخلوط 
شده و به مدت 1017 ۵ هم زده شد. سپس 101 ۲ محلول کربنات 
سدیم با غلظت 2/1 ۷۵ اضافه گردید. جذب نمونه‌ها پس از 0 ۲ در 
دمای اتاق توسط دستگاه اسپکتروفوتومتر ماوراء بنفش +180 
(۲عاعصمامطومتاععو5 ۰7۷2100/۷5 آمر یکا) در ۷۶۰ نانومتر 
اندازه‌گیری گردید. نتایج به صورت مقادیر هم ارز با استاندارد 
اسید گالیک بیان گردید. به این صورت که میانگین جذب 
حاصل در معادله خط به دست آمده از ترسیم منحنی استاندارد 
گالیک اسید قرار داده شده و نتیجه به عنوان محتوای تام فنولی 
(2005 .اه ۶ طعلهعصصتطه:ط۲) 


اندازه‌گیری مقدار کل ترکیب‌های فلاونوئیدی 

مقدار کل ترکیب‌های فلاونوئیدی موجود در عصاره آلوئه‌ورا از 
طریق رنگ سنحی اندازه‌گیری گردید. 501 ۰/۵ از عصاره درون لوله 
آزمایش در 101 ۱/۵ متانول حل شد و سپس 11 ۰/۱ آلومینیوم کلراید 
۰ و 01 ۰/۱ از محلول پتاسیم استات ۱ مولار به آن اضافه گردید. 
در نهایت 01 ۲/۸ آب مقطر به آن‌ها اضافه شد و به مدت 18 ۳۰ در 
دمای اتاق نگهداری شد و جذب مخلوط حاصل در طول موج 0:7 


۵ توسط دستگاه اسپکتروفتومتر 17۷2100/۷15 +80" 
(عاعمامطومتاععوی_آمر یکا) قرائت گردید. کوثرستین به‌عنوان 
اسان زان ای گرم شاک کرترسیی در گر موز تاک رام 
شد (2002 .اه 61 عصقط)). 


ارزیابی فعالیت مهار رادیکال آزاد 0۴۳۲ 

توانایی آنتیاکسیدانی عصاره‌های آلوئه‌ورا از طریق بی رنگ شدن 
محلول اتانولی ۲۳۳۲۷ اندزه‌گیری گردید. در اين روش به عنوان 
ترکیبات رادیکالی از ۲۳۳۷ به عنوان معرف استفاده گردید ( 6 ۷۸0 
3 ,.0). بدین ترتیب که 1 ۵۰ از غلظت‌های مختلف اسانس در 
اتانول به 101 ۵ محلول ۰/۰۰۴ درصد ۳۳۳۲ در اتانول اضافه گردید. 
بعد از 1017 ۳۰ گرمخانه گذاری در دمای اتاق جذب نوری نمونه‌ها در 
طول موج ۳ ۵۱۷ در برابر شاهد قرائت شده و درصد مپار شدن 
رادیکال‌های آزاد با استفاده از معادله ۱ محاسبه گردید. 


درصد جذب نمونه -درصد جذب شاهد 


معادله ۱: ۰ * <۳۳۳۲(] 


درصد جذب شاهد 


آماده‌سازی نمونه‌های روغن سویا 

عصاره اتانولی ژل آلوئه‌ورا استخراج شده در چهار سطح (2۳70 
۰ ۱۵۰۰ ۱۰۰۰ ۵۰۰) و آنتی‌اکسیدان سنتزی 13117 در سطح 
(02۳۳ ۱۲۰) به روغن سویای بدون آنتی‌اکسیدان که در شیشه‌های 
سپس نمونه‌ها به همراه نمونه شاهد (روغن سویا بدون آنتی‌اکسیدان) 
به مدت ۲۰ روز در دمای ۶۰ درجه سانتی‌گراد قرار داده شد. سپس در 
روزهای ۳۰ ۶۰ و ٩۰‏ نگهداری آزمون‌های روغن شامل (عدد 
روغن سویا حاوی عصاره اتانولی ژل الوئه‌ورا با نمونه روغن سویا 
حاوی آنتی‌اکسیدان 811 و روغن سویا بدون آنتی‌اکسیدان مقایسه 
گردید. 


آزمون‌های روغن سویا 
تعیین عدد پراکسید 

در این روش مقدار ۵ گرم نمونه آماده شد در ارلن مایر ۲۵۰ میلی 
لیتری وزن گردید و ۳۰ میلی‌لیتر حلال (مخلوط اسید استیک و 
کلروفرم) به آن اضافه شده سپس حدود ۰/۵ میلی‌لیتر یدور پتاسیم به 
آن اضافه گردید و مخلوط به مدت یک دقیقه ساکن گذاشته و گاهی 
هم‌زده شد» سپس حدود ۲۰ میلی لیتر آب مقطر به آن اضافه شد و 
مخلوط به مدت یک دقيقه ساکن گذاشته و چند قطره چسب نشاسته 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 1٩‏ شماره ۴. مهر - آبان ۱۴۰۲ 


به محلول اضافه و با محلول تیوسولفات ۰/۰۲ نرمال تیتر گردید. 
وقتی که رنگ نمونه به یک حالت شفاف و زلال رسید تیتراسیون 
متوقف شد و عدد پراکسید بر حسب میلی اکی والان بر کیلوگرم با 
استفاده از معادله (۲) زیر محاسبه شد (2011 .۵1 6 تحطاع5). 

حجم تیتراسیون مصرفی «نرمالیته«1000 


معادله ۲: سس عرد پراکسید 


حجم نمونه 


نعیین عدد اسیدیته 

مر رل و مان تفیل آثر زک رن یر 
ريخته و ۵ قطره فنل فتالئین به آن افزوده شد و خوب مخلوط گردید. 
۵ گرم نمونه روغن را در ارلن مایر ۲۵۰ میلی‌لیتری دیگر وزن گردید 
و حلال فوق به آن افزوده شد. محتویات ارلن را با هیدرو کسید سدیم 
یا هیدروکسید پتاسیم ۰/۱ يا ۰/۰۱ نرمال تا ظهور رنگ صورتی کم- 
رنگ که به مدت ۱۵ ثانیه پایدار بود تیتر نموده و حجم قلیای مصرفی 
یادداشت شد. نمونه شاهد نیز از طریق تیتراسیون حلال (بدون حضور 
نمونه روغن) با هیدرو کسید سدیم یا هیدرو کسید پتاسیم ۰/۱ یا ۰۱/ ۰ 
رمال تا ظهور رنگ صورتی کم‌رنگ انجام پذیرفت و از طریق معادله 
(۲) اندیس اسیدی محاسبه گردید (2015 ,.۵1 21 2۷7201 


معادله ۳ : تست 


۸ حجم قلیای مصرفی در تیتراسیون نمونه (میلی‌لیتر) 
3 حجم قلیای مصرفی در تیتراسیون شاهد (میلی‌لیتر) 
نرمالیته قلیای مصرفی 

۷ وزن نمونه (گرم) 


< عدد اسیدی 


تعیین عدد تیوباربیتوریک اسید (18۸) 

اندازه‌گیری این شاخص با استفاده از بوتانول به عنوان حلال و در 
حضور معرف اسید تیوباربیتوریک در طول موج ۵۲۰ نانومتر انجام 
گرفت. در ایتدا ۲۰۰ میلی‌گرم نمونه روغن در بالن ۲۵۰ میلی‌لیتری 
وزن شد سپس با بوتانول به حجم رسانده شد و به طور کامل توسط 
همزن مخلوط گردید. ۵ میلی‌لیتر از محلول نمونه با ۵ میلی‌ليتر 
محلول واکنش‌گر تیویریتوریک (حل کردن ۲۰۰ میلی‌گرم از پودر 
۸ در ۱۰۰ میلی‌لیتر حلال بوتانول و سپس صاف کردن آن) 
مخلوط شد و به مدت دو ساعت در یک حمام بخار با دمای ۵ درجه 
سلسیوس قرارگرفت. پس از اتمام این مدت. لوله آزمایش با استفاده از 
جریان آب به مدت ۱۰ دقیقه سرد گردید. میزان جذب محلول در 
طول موج ۵۳۰ نانومتر در مقایل شاهد توسط دستگاه اسپکتروفوتومتر 
(شامل حلال و محلول واکنشگر) اندازه‌گیری گردید ( ,.41 6 51501 
2011 


0 زد نجامتط [. -1 


اندازه‌کیری شاخص پایداری اکسایشی (آنزیم رنسیمت) 

پایداری اکسایشی (دوره اکسایش کند) با استفاده از دستگاه 
رنسیمت مدل 743 1۷۲60۳00۳7 (ساخت کشور سوئیس) در دمای ۱۱۰ 
درجه سلسپوس به میزان ع ۲/۵ نمونه و دبی هوای 1/۳ ۲/۵ 
اندازه‌گیری گردید. در اين آزمون ابتدا جریان هوای خالص از داخل 
نمونه عبور داده شد تا به دمای تعیین شده برسد. گازهای آزاد شده در 
طی فرآیند اکسیداسیون همراه با هوا از داخل یک فلاسک حاوی آب 
یک الکترود به منظور اندازه‌گیری هدایت الکتریکی بود که به یک 
وسیله ثبات 9 اندازه‌گیری متصل بود. پایان مدت زمان القا نشان داد 
که در چه مدت زمانی هدایت الکتریکی به سرعت افزايش یافت. این 
روند سریع افزایش به دلیل تجمع اسیدهای چرب فرار تولید شده طی 
فر آیند اکسیداسیون بود (2007 ,۳۲۵۲0050). 


تجزیه و تحلیل داده‌ها 

تجزیه و تحلیل نتایج به روش آالیز واریانس یکطرفه و مقایسه 
میانکین تویط روش نکن در سح احتمال. ۵ طرمبد یه وبیله ترم 
افزار مینی‌تب ۱۶ انجام شد. 


شناسایی ترکیبات فرار عصاره اتانولی ژل آلوئه‌ورا 

پراساس نتایج به دست آمده همانطور که در جدول ۱ مشاهده 
می‌گردد ۲۰ نوع ترکیب فنلی در عصاره اتانولی ژل آلوئه‌ورا شناسایی 
گردید. که بیشترین میزان مربوط به ترکیبات مونوترپن‌های اکسیژن - 
دار منل کاروون (۱۵/۱۰ 2 )» و پس از آن متعلقق به سیتوسترول 
(۹/۲۶۶ /) و کمترین میزان ترکیبات عصاره اتنولی ژل آلئهور 
متعلق به ۷- تترادکان (۱/۰۰۰ /) بود. در تأیید نتایج بدست آمده, 
محققین به بررسی اثرات عصاره آلوئه‌ورا بر شاخص‌های رشده ترکیب 
#اشه و فلور باکتریایی روده تاسماهی سیبری (۲۵6۲ ۸۱۵۵:6۲) 
پرداختند (2016 ,.۵1 6 حصه‌دطع۱۷]0 نتع2ظ) و با توجه به تنوع 
ترکیبات موجود در برگ آلوئه‌ورا و ویژگی‌های خاص هر یک از 
ترکیبات نظیر نقطه جوش متفاوت» از دو روش کروماتوگرافی گازی 
وکروماتوگرافی مایع استفاده شد. نتایج نشان داد که بیشترین ترکیبات 
شامل آلوئین " اسکیولئن ‏ لیموتن *, -هگزادکانونیک اسید کاروون ۶ 
و انا تک امد اتود 
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همچنین نوع ترکیبات عمده و درصد آن‌ها در اسانس مورد 
طالیهه در مقاینه با این بزرنن‌های اقحام گرققه ناوت زنب که 


۸2۳۷ 


نهایت تفاوت ژنتیکی گیاه وابسته باشد. 


جدول ۱- ترکیبات شیمیایی عصاره ژل آلونه‌ورا 


۷ ا6م ۷۵۲۵ 2106 ۵ ممتاتوم‌ورصی احتصعمان -1 120۱ 


زمان بازداری میزان (درصد) 
(صنصه) عص 1۵6۵0۵۵1۵۵ [6۲۷۵,] 

266-41 3.10 
1۱-9-47 326 
1-2-2-7 196 
3.200.00 933 
۱ 6 116 
1۱-2-0050 1295 
(030.052 1636 
۱ 192-4 181 
1 .000-0.000 1992 
7/0 203 
1.3662-0.044 2062 
۱ 6 2115 
)6۰2326-08 236 
3.2662-.2 22.8 
5 06-5 236 
8.73303 2182 
8.03376 3217 
2.466-0.040 332 
۱۳0 320.8 
۱ 3-49 39.2 


خصوصیات آنتی‌اکسیدانی عصاره اتانولی ژل آلوئه‌ورا 

رزیایی خصوصیات آنتی‌اکسیدانی عساره اتثولی ژٍل لوتدورا در 
جدول ۲ نشان داده شده است. مطابق با نتایج میزان فنل کل عصاره 
اتانولی ژل آلوئه‌ورا (0۵/2عه ۱۹۲/۶۷۷ قدرت مپارکنندگی 
رادیکال (طا/عب ۸۶/۵۲۲ ) و میزان فلاونوئید (ع/0۳ 12 
۳۰ گزارش شد. 

با افزایش غلظت يا درجه هیدروکسیلاسیون ترکیبات فنولی. 
فعالیت مهار رادیکال ۳۳۳1 افزایش می‌یابد که به‌عنوان فعالیت آنتی 
اکسیدانی تعریف می‌شود. این روش در غلظت‌های بسیار کم نیز قابل 
استفاده است که به‌دلیل حساسیت زیاد رادیکال 13۳۳۳۲ به ترکیبات 
اهداء کننده هیدروژن می‌باشد که باعث تبدیل آن به فرم غیررادیکالی 
و کاهش جذب در ۵۱۷ نانومتر می‌گردد. با افزايش غلظت ترکیبات 
فنولی» به دلیل افزايش تعداد گروه‌های هیدروکسیل موجود در محیط 
و در نتیجه افزایش احتمال اهداء هیدروژن به رادیکال آزاده فالیت 
مهار رادیکال[1۳۳۲ افزايش می‌یابد. طی تحقیقی محتوای فنولی در 


ترکیبات 
+صمموصمن 
۱۵ 
1-4-۲ ۳6012 5 ,1 
مصئلم110 1 
حفم10 1 
موم 2-۲۲۱۷0۲0۵ 
حتتحصامی مت زطتهاهه ارطام]-8 
تمامی اطامصط م2 ۲۱۵۱۵0۵628016 
0 06020016 ۲۱۵۶۵ 
م0020 ]7-1 
ممتاوننه ارطام]۷ 
10060 
۳۱۳0210 
40 01 
40 متصمصصت) 


تمامه ارام تمه مرمصه-0002-06-01 -12,9 ,15 


0 ۴21۵200۱0۱۵110 
۹ 
ماه ارطاع۱۷ -2 بطه6ع06120 
۱:۸ 
من 


عصاره‌های ریحان» برگ بو» جعفری. سروکوهی» تخم بادیان رومی. 
رازیانه. زیرهه هل و زنجبیل مورد بررسی فرار گرفته و بیان نمودند 
عصاره‌های مربوط به ریحان و برگ بو بیش‌ترین فعالیت 
ضدا کسایشی را در مقایسه با سایر گیاهان تحت بررسی دارا می‌باشند 
که به دلیل بالابودن میزان ترکیبات فنلی در اين عصاره‌ها بود 
(2006 ,۵ 61 عتدااهصصن۳1). همچنین در پژوهش دیگری به‌ترتیب 
با افزودن ژل آلوئه‌ورا به نوشیدنی انگور- زنجبیل ( 6 تفص نودک 
3 ,.0) و خربزه درختی (2012 ,. 6 021 افزايش قابل 
توجه در زمان ماندگاری محصول را مشاهده کردند و علت آن را 
ترکیبات آنتی‌اکسیدانی و فلاونوتیدی (که دارای اثرات ضدمیکروبی 
می‌باشند) موجود در ژل آلوئه‌ورا دانستند. طی بررسی غنی‌سازی نکتار 
نارنگی با ژل آلوئمورا (2014 ,۵ 6 02:2۵0۳۵) افزایش ارزش 
تغذیای نوشیدنی حاصل را گزارش کردند که علت آن را ترکیبات 
آنتی‌اکسیدانی و فنولی موجود در آلوئهورا بیان نمودند. 


۸2۳۸ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران. جلد 1٩‏ شماره ۴. مهر - آبان ۱۴۰۲ 


جدول ۲-بررسی خصوصیات آنتیاکسیدانی عصاره اتانولی ژل آلوثه‌ورا 


0 ۷۵۰۵ 2106 )وه عذامصعطااه ۵ )هرمن اه مناج اه صمت)معتاه۱۳0۲6 -2 12016 


(ع/2) امصعطامر 10121 


1۱99-60-05 


قنل کل (میلیگرم اسید گالیک در گرم عصاره) 


(اظ / هب) 00۱۲۵۲ ریما احاتطصا آمم1201 ۲۱۳۴۳۴۳۲ 


96.331 


مقدار قدرت مهارکنندگی رادیکال ۳۲۷( (میکروگرم/ میلی‌لیتر) 


(۵0۳/۵ عصج) )۵0020 آعع ۷۵۲۵ 2106 صا وزمع1270 ۵۶ اصتامصصه م1 


13: .00-.1 


نتایج میزان اسیدیته روغن سویا حاوی غلظت‌های مختلف 
عصاره اتانولی آلوثه‌ورا 

عدد اسیدی یکی از معیارهای شیمیایی مفید برای تعیین شدت 
تجزیه روغن است. به هر حال» عدد اسیدی معرف اسید چرب آزاد 
می‌باشد که این اسیدهای چرب به سرعت اکسید می‌شوند و اکسایش 
اسیدهای چرب غیراشباع دیگر را نیز از طریق فعال‌سازی و اتحلال 
کاتالیزورهای فلزی افزایش می‌دهند (2005 ,نلنط6). میزان 
اسیدیته روغن سویا حاوی غلظت‌های مختلف عصاره اتانولی آلوثه‌ورا 
در جدول ۲ گزارش شده است. عدد اسیدی با گذشت زمان روند 
افزایشی داشت به‌طوری‌که بعد از ۹۰ روز نگهداری» بالاترین میزان 
اسیدیته (ع/160۳۷ ع3 ۱/۱۳۲) متعلق به نمونه روغن سویای شاهد و 
پائین‌ترین میزان اسیدیته (02/10(1 ۰/۱۴۶) متعلق به نمونه روغن 
سویا حاوی :۲۳ ۲۰۰۰ عصاره اتانولی آلوئه‌ورا بود که علت آن می 
تواند به دلیل وجود ترکیبات فنلی» فلاونوئیدی و ترکیبات با خاصیت 
آنتی‌اکسیدانی بالا در عصاره اتانولی آلوئه‌ورا باشد که مانع از 


مقدار فلاونوئید در عصاره ژل آلوثه ورا (میلی‌گرم بر گرم) 


اکسیداسیون در روغن می‌گردند. در اين راستا محققین پس از بررسی 
اثر عصاره گیاه اناریچه بر پایدارسازی روغن کانولاء بیان کردند که 
میزان عدد اسیدی نمونه‌های حاوی عصاره اناریچه تقریباً مشابه با 
نمونه حاوی آنتی‌اکسیدان سنتزی بود و طی دوره نگهداری میزان 
عدد اسیدی همه نمونه‌ها افزايش یافت (2014 ,.اه ۶ نطعل2م). 
همچنین اسفندیارفرد و ضیای‌الحق 4«ه ۳۲1۵00127274 
(2021 ,حطعقطامه21 به بررسی اثر آنتی‌اکسیدانی عصاره‌های بره 
موم بر روغن سویا و آفتابگردان پرداختند و گزارش نمودند که با 
افزودن این عصاره به نمونه‌های روغن میزان اندیس اسیدی به طور 
معنی‌داری کاهش یافت. آن‌ها همچنین مشاهده کردند که در طی 
دوره نگهداری» میزان این اندیس در کلیه نمونه‌ها به تدریج افزایش 
پیدا کرد که با نتایج تحقیق حاضر مشایهت داشت. 

طبق استاندارد ملی ایران به شماره ۲۳۹۲ بيشینه اسیدیته روغن 
سویا ۰/۱ درصد تعیین شده است که نتایج تحقیق حاضر نشان داد که 
نمونه‌های روغن حاوی 001۳0 ۲۰۰۰ در محدوده استاندارد بودند. 


جدول ۳- بررسی تغییرات اسیدیته ۷1216011/2 روغن سویا حاوی غلظت‌های مختلف عصاره اتانولی ژل آلوثه ورا طی ٩۰‏ روز نگهداری و شاهد! 
۶ )002۵6 16امصحصاای اه فممتاممصومعصی اصعان0 مصتصتداوی ازه امد اه مععصمط تمد ع ۱ ۱۷۲۵۱۵۲۱ ۵۶ «متادساه۲۳۲ -3 12016 
۲ امصصمی 20 مهوهاه ۵۲ وود 90 عصتیل آعع عبع۷* 2۱06 


60 25 2 11۳6 500۲۵۵26 
مدت زمان نگهداری در دمای ۲۵ درجه سانتی گراد 


۲ ۱ 6۱0 صمعجم 2۳00 ۲۵۵[ 


1270 0 127 
روز ٩۰‏ روز ۶۰ 
۶ + 0.573 0.005۲ + 0.326 
0.005 + 0.503 0.005 + 0.266 
0.005۵ < 0.453 0.000۵8 0.240 
0.005۵ + 0.413 0.005۲ + 0.226 
0.005 < 0.496 0.005 0.246 
0.05۵۵ + 1.133 0.00 + 0.695 


2730( نوع و غلظت آنتیاکسیدان 
روز ۳۰ 
0 2 0.200 آزه +اعمتاه وم 500 


0۴ < 0.170 آزه جاممتاه جوم 1000 


005 + 0.163 1 جامهتاه 0 1500 
0۴ 2 0.146 1 جامهتاه 00 2000 
0 < 0.160 1 +۲۳۲1 ۵ 120 


0005 - 0.373 (اصفل ماه انامطازه) آز0 


شاهد : روغن سویا بدون آنتی‌اکسیدان و حاوی 117 00۳۰ ۱۲۰ 


نتایج به صورت میانگین * انحراف معیار نشان داده شده است. 


حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی‌دار در هر ردیف می‌باشد. 


7۲ 0۵ 120 عصنصنمادی مه عاصعلنمناصه ]جمطاه آنن ممه‌طرم۹ :۲ آمتاجمت 


۰ 274 هه ۶ صقعحظ که مدای عق عالنادعع 


.صصصیاامی طمهع صاً عمممععگن مهم نصوزه 2 ملمءت4ص فتمتاعا موه م1۵9۵ 521 
۰ 620 1 ممممتع اصهمزگتصعتو 2 مامعتصا ماما مقهمهممنا اصعرع زر 


کرمی و همکاران. بررسی اثر آنتی‌اکسیدانی عصاره اتانولی ژل آلوثه‌ورا بر پایداری روغن سویا ۵۴۹ 


نتایج محتوای فنل کل در روغن سویا حاوی غلظت‌های 
مختلف عصاره اتانولی آلوئه‌ورا 

ترکیبات فنلی (مانند فلاوونوئیدهاء فنولیک اسیدها و آنتوسیانین 
ها) که به عنوان آنتیاکسیدان‌های آبدوست شناخته شده‌انده متابولیت- 
های انویه‌ای هستند که در گیاهان به وفور وجود دارند. خصوصیات 
آنتیاکسیدانی ترکیبات فنلی به طور مستقیم با ساختار آن‌ها مرتبط 
است. این ترکیبات با داشتن یک يا چند گروه هیدروکسیل قادر به 
خنئی کردن رادیکال‌های آزاد می‌باشد. ترکیبات فنلی از طریق اهداء 
الکترون به رادیکال‌های آزاه واکنش‌های اکسایش چربی را مهار می- 
کنند (2007 ,.۵ 6 ۸۳۰20۲). 

میزان فنل کل روغن سویا حاوی غلظت‌های مختلف عصاره 
تاتولی. آوقهورا در عفول ۴ گزارفن شله ات فماتظرر که متافته 
گردید میزان فنل کل با گذشت زمان روند کاهشی داشت به طوری 
که پس از ٩۰‏ روز نگهداری بالاترین میزان فنل کل (0۸۳/2 7۵ 
۳ متعلق به روغن سویای حاوی 0017 ۲۰۰۰ عصاره اتانولی 
آلوئه‌ورا و پایین‌ترین میزان فنل کل (ع/0۸5 10۵ ۰/۰۰۰) در نمونه 
شاهد (روغن سویای بدون آنتی‌اکسیدان) بود که از نظر آماری 
اختلاف معنی‌داری (0>۰/۰۵) با یکدیگر داشتند. علت کاهش میزان 
ترکیبات فنلی طی زمان نگهداری می‌تواند مربوط به وقوع فعالیت‌های 
آنزیمی که مسئول تجزیه ترکیبات فنلی هستند. باشد ( ۳۲06106۲ 
9 , .41 61). 

ترکیب‌های فنولیک قادرند تا یک اتم هیدروژن به رادیکال‌های 
آزاد بدهند و بدین ترتیب باعث توقف پیش روی واکنش‌های زنجیری 
در طی فرایند اکسایش چربی شوند. هم چنین» امکان اثر 
تشدیدکنندگی میان ترکیب‌های دارای اکسیژن و افزایش فعالیت 
ضدا کسایشی نیز وجود دارد (2004 ,.۵1 61 لاناک 

عصاره ژل آلوثه‌ورا سرشار از ترکیبات فنولی بوده و این ترکیبات 
به دلیل داشتن گروه‌های هیدروکسیل توانایی خنثی‌سازی رادیکال 
های آزاد را دارند. فعالیت آنتی‌اکسیدانی ترکیبات فنولی به تعداد گروه 
هیدروکسیل در حلقه آروماتیک آن‌ها بستگی دارد به طوری که با 
افزایش گروه هیدروکسیل در ساختار ترکیبات فنولی» فعالیت آنتی 
اکسیدانی نیز افزايش می‌یابد. تغییر در قطبیت حلال. توانایی آن 
حلال را در حل کردن یک گروه خاص از ترکیبات آنتی‌اکسیدانی 
تغییر داده و ارزیابی فعالیت آنتی‌اکسیدانی را تحت تأثیر قرار می‌دهد 
(2010 ,.۵ 6۶ (طع‌ط۲۱-۹). 

اهمیت ترکیبات فنولی در صنعت مواد غذایی رو به افزايش است 
چرا که منجر به تأخیر اکسیداسیون چربی‌ها و در نتیجه بهبود کیفیت 
و ماندگاری مواد غذایی می‌گردند. مطالعات نشان داده است که آلوئه 


ورا حاوی ۱۲ آنتراکینون" متفاوت می‌باشد (2011 .۵ 6۶ عحقط). 
شناخته‌شده‌ترین اين ترکیبات فنولی» آلوین" و امودین" می‌باشند که 
اثرات ضد درد ضد باکتریایی و ضد ویروسی آن‌ها به اثبات رسیده 
است (2012 ,۱۷۵10/۲۲۵ 0صد ماودات)). 


بررسی تغییرات ۳۳۳۲۲(/) عصاره اتانولی آلوئه‌ورا 

مهار رادیکال‌های آزاد. یکی از شناخته‌شده‌ترین مکانیسم‌هایی 
است که به واسطه آن ترکیبات آنتیاکسیدانی می‌توانند اکسیداسیون 
چربی‌ها را مهار نمایند. ۳۳۳ «. رادیکال چربی‌دوستی است که 
ماکزيمم جذب را در 0 ۵۱۷ داراست و روبرو شدن با یک 
ترکیب‌دهنده پروتون منجر به کاهش جذب می‌گردد ( 120706716 
7 ,۳۵۱۲۵۷۱۵ 2۳0). 

میزان ۳۳۲۷ غلظت‌های مختلف عصاره اتانولی آلوثه‌ورا در جدول 
۵ گزارش شده است. همانطور که مشاهده گردید میزان ۲۳۳۳۲ با 
گذشت زمان روند کاهشی (۰/۰۵ >) داشت به طوری که پس از ٩۰‏ 
روز نگهداری بالاترین میزان ۳۳1۷ (۳۹/۰۰۰ ) متعلق به روغن 
سویای حاوی :۲۳ ۲۰۰۰ عصاره اتانولی آلوئه‌ورا و پایین‌ترین میزان 
۱۹ (۰/۰۰۰ //) در نمونه شاهد (روغن سویای بدون آنتیاکسیدان) 
که از نظر آماری اختلاف معنی‌داری (0>۰/۰۵) با یکدیگر داشتند. علت 
از سکاف هشیر کیبانه ققول فر عضاره ول رتور باشد که یه 
دلیل داشتن گروه‌های هیدروکسیل, توانایی خنثی‌سازی رادیکال‌های آزاد 
را دارند. فعالیت آنتی‌اکسیدانی ترکیبات فنولی به تعداد گروه هیدروکسیل 
ذر خلقه. آزومانک. آن‌ها نستگی دارم به.طوری. که با افزانش گروه 
هیدروکسیل در ساختار ترکیبات فنولی. فعالیت آنتی‌اکسیدانی نیز افزایش 
می‌یابد.تغییر در قطبیت حلال, توانایی آن حلال را در حل کردن یک 
گروه خاص از ترکیبات آنتی‌اکسیدانی تغییر داده و ارزیابی فعالیت آنتی 
اکسیدانی را تحت تأثیر قرار می‌دهد (2004 .۵1 6۶ تاهصوا۷]0). 

هم‌راستا با نتایج بدست آمده از تحقیق حاضر» محققینی پس از 
بررسی اثر استفاده از اسانس پوست پرتقال بر پایداری اکسیداتیو روغن 
شویً بیان فبودند که الباشی رسک برقال دارای فنالیت شه رلذیکالن 
بوده و نسبت به نمونه کنترل (فاقد آنتی‌اکسیدان» باعث پایداری 
اکسایشی روغن سویا در طی شرایط حرارتی شد ( ,.۵1 ۶ 20ع(1 
8 همچنین فعالیت آنتی‌اکسیدانی عصاره‌های متانولی و اتنولی 
گیاه مرزه توسط محققین بررسی شد و نشان دادند که فعالیت ضد 
رادیکالی عصاره متانولی مرزه بیشتر از عصاره اتانولی آن بود ( 16:01 
53 , .41 61). 


۱۳۰۱۱۹۵ 
طاملظ -2 
متم -3 


۵۵۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران. جلد 1٩‏ شماره ۴. مهر - آبان ۱۴۰۲ 


جدول 4- بررسی تغییرات فنل کل 6۸/۶ 12 روغن سویا حاوی غلظت‌های مختلف عصاره اتانولی ژل آلوئه ورا طی ٩۰‏ روز نگهداری و شاهد! 
هگ ماه همم همان مصنصنهوی ۵ همزمز ۵۶ وم‌عصدوهل امصمدام 10021 ع / ۱۷۲۵۱۶۵۲۷ 0۶ «متادساه۲۳۲ -4 12016 
۲ص هه معدتهاه ان ورد 90 مسا او م۷ م2۱ ۵۶ ۲2اه 

مدت زمان نگهداری در دمای ۲۵ درجه سانتی‌گراد 


0 25 20 مص«نا ععا5 نوع و غلظت آنتی‌اکسیدان 


روز ٩۰‏ روز ٩۰‏ روز ۳۰ هناهد ۵۲ ممتاحاصهعصی 200 1۵۵ 
0 12۲7 0 12۲ 0 127۲ 
۴ 2 72.333 و1 + 98.67 ۶ 103.333 1 جامهتا م0 500 


3 93.333 .1 < 111.67 2 2 125.333 1 جامه6۲ 00 10000 


5 ۶ 99.333 ضوو.0 + 126.67 2 137.667 1 جامهته م0 1500 

۵ 2 102.333 1.00۳ + 129.00 ۵ 2 140.333 1 +امدتاه صوح 2000 

2 99.667 و05 + 127.33 155 2 137.333 آزم +۳۲1ظ جوم 120 
0.0002-0000۹ 00002-0000۹ 0.000۵ + 0.000 امه منهج ماس آزن0 


شاهد : روغن سویا بدون آنتی‌اکسیدان و حاوی 117 00۳0 ۱۲۰ 
نتایج به صورت میانگین * انحراف معیار نشان داده شده است. 
حروف متفاوت کوچک نشانگر اختلاف معنی‌دار در هر ستون می‌باشد. 
حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی‌دار در هر ردیف می‌باشد. 
1 وم 120 عمتمنداومی 4ص ماصملمناصه اسمطته آزم صمه‌طو٩ ٩:‏ امتصمت) 
۰ 274 مداد صحمصه که ظ9محک مق فلتاوم 


بصصصیاامی طمهع صاً عمممتعگن اصهم‌زگنصوزه 2 مامءت4ص فتمتاع1 موه م1 تلمص 
۰ 620 ط1 ممعتمن اصهم‌تصعتو 2 ماعمتصا مماع۱ مقهمهوومنا کصمتم زر 


جدول ۵- بررسی تغییرات ۳۳۲1 (/) روغن سویا حاوی غلظت‌های مختلف عصاره اتانولی ژل آلوئه ورا طی ٩۰‏ روز نگهداری و شاهد! 
۵ 6 0 )مه »تامصحطه اه فصمتاداصمعصی امعم مصتصنهاوی آز۵ ومد ۵۲ وععصدل رم ۳۳۳۳۲۱ ۵۶ «متادساه۲۲ -5 12016 
۲ امجاجی 0صد ععجهاه ۵۶ درد 90 عصنسل آ2۵ 


مدت زمان نگهداری در دمای ۲۵ درجه سانتی گراد 
0 25 26 1۳6 5]0۲926 
روز ٩۰‏ روز *1 روز ۳۰ 


نوع و غلظت آنتی‌اکسیدان 
۲ 0 ۱0ج صمعجم 2۳00 ۲۵۵ ][ 


12۷ 0 
۱۳۳0۳ 
(92-۳ 
3 ۴ 
39000-1000۰ 
232-۳ 
0.0002-0.00044 


0 12۷ 
> 
۰00093 4300021 
۳ ۹ 
543330۳ 
اه 

00002-0000۹ 


127 30 
49.000 
۹303774 
"62۱ (۳0032 000۳+ 
63.0002-1 0009 
٩650-3-0 

0.0002-0000۹۵ 


11 جاموتاه وم 500 
11 جامهتاره 0۵ 10000 
1 جامهته م0 1500 
1 جاموتاه 00 2000 

1 +۳۲1ظ جوم 120 
(اصفل ماه انمطازه) آزن0 


شاهد : روغن سویا بدون آنتی‌اکسیدان و حاوی 117 00۳۰ ۱۲۰ 
نتایج به صورت میانگین * انحراف معیار نشان داده شده است. 
حروف متفاوت کوچک نشانگر اختلاف معنی‌دار در هر ستون می‌باشد. 
حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی‌دار در هر ردیف می‌باشد. 
۲ 0۵ 120 عصتصنمادی 4مه واصمل نامه ماه ان ممه‌طرم۹ :۲ آمتاجمت 
1 02704 20و صقعصه قح ماو متیع فالتاعم 


بصصصیاامی طمهع صاً عمممتمگن اصهم‌زگنصوزه 2 مامءت4ص فیتمتاع1 موه م1 تلمص 
۰ 620 1 عمصمتعت0 )صهمتتصعتو 2 مامعتصا ماما مقهمهممرنا کصمتم زر 


(2001 ,.۵7 ۵1 اعد ۷)._تغییرات میزان عدد پراکسید در جدول ۶ 
گزارش شده است. همانطور که مشاهده می‌شود میزان پراکسید طی 
دوره نگهداری در تمامی به صورت معنی‌داری (0>۰/۰۵) افزایش پیدا 
نموده به طوری‌که پس از ٩۰‏ روز نگهداری بالاترین میزان پراکسید 
(۱۱/۱۶۶۱۸۵۹/۲۵) در نمونه شاهد (روغن سویای بدون آنتی 
اکسیدان) و پایین‌ترین میزان پراکسید (۷۵۹/۲۵ ۶/۸۲۳) متعلق به 


بررسی تغییرات پراکسید روغن سویا حاوی غلظت‌های 
مختلف عصاره اتانولی آلوئه‌ورا 

عدد پراکسید به عنوان شاخص اولیه اکسیداسیون مطرح بوده, که 
در درجه حرارت‌های بالا ناپایدار بوده و به سهولت به مخلوطی از 
ترکیبات فرار آلائید تبدیل می‌شوده بنابراین عدد پراکسید نمی‌تواند 
معیار مناسبی جهت تعیین پیشرفت واقعی اکسیداسیون باشد 


کرمی و همکاران. بررسی اثر آنتیاکسیدانی عصاره اتانولی ژل آلوثه‌ورا بر پایداری روغن سویا 


روغن سویای حاوی 0۳۳0 ۲۰۰۰ عصاره اتانولی آلوئه‌ورا و پس از آن 
نمونه شاهد حاوی ۳17 عم ۱۲۰بود که از نظر آماری اختلاف 
معنی‌داری (0>۰/۰۵) با یکدیگر داشتند. علت بالاتر بودن اندیس 
پراکسید نمونه شاهد بدون آنتی‌اکسیدان ناشی از عدم افزوده شدن 
ضدا کساینده بوده اما از طرف دیگر چون روغن سویا مورد استفاده در 
این پژوهش, تصفیه شده بو بخشی از ترکیب‌های طبیعی آن مانند 
توکوفرول‌ها از دست رفته‌اند که خود در تسریع اکسایش موّثر بوده 
است. علت پایین بودن اندیس پراکسید در نمونه‌های حاوی ۵۰۰ پی 
پی‌ام عصاره اتانولی می‌تواند به دلیل حضور ترکیبات فنلی در ژل 
آلوئه‌ورا باشد که تحقیقات انجام شده در این زمینه حاکی از وجود 


۵۵۱ 


رابطه بین مقدار ترکیبات فعال آنتی‌اکسیدانی. بخصوص فنول‌ها و 
پایداری اکسیداتیو روغن‌ها باشد (2008 ,./۵ 6۶ 10021). 

روی روغن آفتابگردان بررسی و بیان کردند که عصاره دانه رازیانه 
دارای فعالیت ضداکسایشی بالاتری نسبت به ضداکساینده‌های 
2 , .1 ). هم‌چنین خاصیت ضداکسایشی عصاره استخراجی از 
تفاله انگور در جلوگیری از اکسایش روغن سویا بررسی شده و نتایج 
اعداد پراکسید و تیوباربیتوریک اسید نشان داد که عصاره حاوی تانن 
تفاله انگور» دارای فعالیت مناسبی در مهار اکسایش روغن سویا بوده و 
حتی از ضداکساینده‌های سنتزی نیز عملکرد بهتری داشته است 
(2008 ,.ا۵ ۶7 صحطه‌ط2نامک 


جدول "- بررسی تغیبرات عدد پراکسید (۷164/1) روغن سویا حاوی غلظت‌های مختلف عصاره اتانولی ژل آلوئه ورا طی ۹۰ روز نگهداری و 


ششاهد۱ 


۶ 60۵0 عتامصحطه اه عصمتدصصعهمعصی امن مدای ۵ مدمه ۵۶ وععصدطل (م/۷۱۵۵۱) م۳۵۲۵۵ 0۶ ممتادساه۲۲ -6 12016 
2۱ 960۲226 01 ورد 90 ومیل آعع م۷۵ 2۱06 


مدت زمان نکهداری در دمای ۲۵ درجه سانتی گراد 
0 2625 ۳6 510۲226 


روز ٩۰‏ روز 1۰ 

0 02 0 2 
83663-0055۳ 53 
8330.056۵. 7 55002-00003 
2663-0.052. 7 04 .5.0330 
.6.83320 تلرر00۳-00 ۳ 


72 
11۰1662005 


92و5.26620.0 
7.56600 


3 (66 
21 


نوع و غلظت آنتی‌اکسیدان 
روز ۳۰ نامه 0۲ حمتاهناصم‌صمی 2020 ۲۵۵] 
0 121 
از +ا20 و0 500 
از جامهتاه صرح 1000 


65 2 آزه جامحتاه حصوم 1500 
2200-00 1 جامهتاه و0 2000 
3.-6632 2 1 +5۳۲۲ جوم 120 


3.56630. 


(اصم تمصع اتامطازه) ان 


شاهد : روغن سویا بدون آنتی‌اکسیدان و حاوی 117 00۳0 ۱۲۰ 


نتایج به صورت میانگین * انحراف معیار نشان داده شده است. 
حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی‌دار در هر ردیف می‌باشد. 


7۲ 0۵ 120 عصنصنمادی مه عاصعل همه ]ماما آنن ممه‌طوم۹ :۱ آمتاجمت 
۰ 24 صهاو ‏ صقمصه قح 077۵و مق فلتاومک۴ 
بصصصیاامی طمهع صاً عمممتمگن اصهم‌زگنصوزه 2 مامءت4ص فتمتاع1 موه م1 تلمص 
۰ 20 1 ممممتمنل اصهمتتصعتو 2 ماهعتصا ماما مقهموومنا کصمتع زر 


بررسی تغییرات تیوباربیتوریک اسید روغن سویا حاوی 
غلظت‌های مختلف عصاره اتانولی آلوئه‌ورا 

تغییرات میزان تیوبارییتوریک اسید در جدول ۷ گزارش شده است. 
مطابق با نتایج میزان تیوباربیتوریک اسید طی دوره نگهداری در 
تمامی به صورت معنی‌داری (0>۰/۰۵) افزایش پیدا نموده به طوری 
که پس از ٩۰‏ روز نگهداری بالاترین میزان تیوباربیتوریک اسید ( 70۵ 
۳۸/۵ ۱/۲۰۰) متعلق به نمونه شاهد (روغن سویای بدون آنتی 
اکسیدان) و پایین‌ترین میزان تیوباربیتوریک اسید (۷۳۸/۲۵ ۲۵ 
۳) در روغن سویای حاوی 00۳0 ۲۰۰۰ عصاره اتانولی آلوئه‌ورا و 
پس از آن (۷۳۸/۵ 9082 ۰/۵۴۰) نمونه سویا حاوی 000 ۱۵۰۰ 


بود که از نظر آماری اختلاف معنی‌داری (0>۰/۰۵) با یکدیگر داشتند. 
در واقع علت افزايش میزان تیوباربیتوریک اسید در طی زمان 
نگهداری شکست هیدروپراکسیدها و تشکیل محصول نویه 
اکسیداسیون لیپید. بود (2016 ,./۵ ۶ ن0عصصهط۷]0). 


همچنین پس از ۹۰ روز نگهداری میزان اندیس 18۸ در نمونه 
شاهد به طور معنی‌داری بیشتر از نمونه‌های حاوی آنتی‌اکسیدان 
سنتزی و عصاره‌های ژل آلوئه‌ورا بود (4>۰/۰۵ زیرا عصاره‌های ژل 
آلوئه‌ورا دارای فعالیت آنتی‌اکسیدانی قابل توجهی بوده و از طریق 
کاهش سرعت اکسیداسیون» موجب کاهش تشکیل محصولات 
حاصل از اکسایش چربی گردید. 


۲ _نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 1٩‏ شماره ۰۴ مهر - آبان ۱۴۰۲ 


مطابق با نتایج تحقیق حاضر ( .۵ 6 ۵107 نتع‌طه۱22 
4 شان دادند با افزايش غلظت عصاره دانه رازیانه در روغن 
سویا تا محدوده 102/1 ۴۰۰ میزان تولید محصولات ثانویه اکسایش و 
همچنین شدت اکسایش کاهش افته اما در غلظت‌های بالاتر از 
میزان ذکر شده به علت افزایش اثرات پرواکسیدانی سرعت اکسایش 
افزايش می‌یابد. 


سایر محققین گزارش کردند عصاره‌های گیاهی نظیر عصاره 
استونی هسته انار (2007 .اه 4 تعناصا 82۳020)» عصاره‌های 
اتانولی و متانولی مرزه (2013 .اه ۶ ت21ک) و عصاره‌های 
مختلف اولئوگم رزین کندر (2016 هه نلمصصحطم]۱ 
,1610166 -طقحو۵۸۲۵0) سبب افزایش پایداری اکسیداتیو در روغن 


سویا شده و میزان درصد مهار تولید مالون دی آلدئید کاهش دهند. 


جدول ۷- بررسی تخییرات تیوباربیتوریک اسید (1۳۸/۲۵ 2) روغن سویا حاوی غلظت‌های مختلف عصاره اتانولی زل آلوئه ورا طی ٩۰‏ روز 


نگهداری و شاهد! 
۶ 600۵6 ۱16مصهصای اه عصمناهصصمعصی اصمعن0 مصتمتجاوی آز۵ مادم ۵ مد 1۳۸ ۷۱۵۸/۱۵ عه 0۶ ممتادساه۳ -120167 
۳ 2۱ موو0۲)و 01 ورد 90 ومیل آعع م۷۵ 2۱06 


مدت زمان نکهداری در دمای ۲۵ درجه سانتی گراد 
0 25 21 مصسنتا 60۲226 


نوع و غلظت آنتی‌اکسیدان 


روز ٩۰‏ روز *1 
ِ 1 ۳ 1 
1 ۰ 
ورن نع و0 مومع بو 
0.000۸ + 1.200 0010۴ + 0.920 


روز ۳۰ مهد ۵۲ ممتاح‌صاحجه‌صی مضه عم ]1 
0 13۲ 
۶ 0.216 آزه جامعتاه صوح 500 


0.170 ۶ 
0.136 3 ۴ 
0.126 ۶ ۴ 
0.126 * ۴ 
0.340 < 0۴ 


11 000201 م0 1000 
از جامهتاه مرح 1500 
از جامهتاه صورح 2000 
11 +۳۲۲ظ وم 120 
(اصمل نامه اما ان 


شاهد : روغن سویا بدون آنتی‌اکسیدان و حاوی 111 00۳0 ۱۲۰ 


نتایج به صورت میانگین * انحراف معیار نشان داده شده است. 
حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی‌دار در هر ردیف می‌باشد. 


1۲ 0۵ 120 عصنصنمادی مه عاصعل همه ]ممطاه آنن ممه‌طرم۹ :۲ آمتاجمت 
۰ 012704 2]و ‏ صوعجهر قح ٩098‏ متق عناوم 
متام طمهم ط مممممعنل اصه‌نصعنه 2 مامءت4صا فتمتاع1 مقهه م109۵ 521 
۰ 6200 1 عمصم7ع00 اصهم‌تصعتو 2 مامتها ماما مقهمومومنا کصمتم زر 


بررسی تغییرات رنسیمت روغن سویا حاوی غلظت‌های 
مختلف عصاره اتانولی آلوئه‌ورا 

روش رنسمیت اغلب برای ارزیابی یا پیش‌بینی پایداری اکسیداتیو 
در شرایط حرارتی بوده و به عنوان زمان القاء یا زمان مقاوت استفاده 
می‌شود. تغییرات میزان رنسیمت در جدول ۸ گزارش شده است. 
مطابق با نتایج میزان رنسیمت طی دوره نگهداری در تمامی نمونه‌ها 
به صورت معنی‌داری (0>۰/۰۵) کاهش پیدا نموده به طوری که پس از 
۰ روز نگهداری بالاترین میزان رنسیمت (۴/۴۳۰) متعلق به روغن 
سویای حاوی ۲۳:7 ۲۰۰۰ عصاره اتانولی آلوئه‌ورا و پایین‌ترین میزان 
رنسیمت (۱/۱۰۶) در نمونه شاهد (روغن سویای بدون آنتی‌اکسیدان) 
و پس از آن (۲/۶۴۲۳) نمونه سویا حاوی 0۳ ۵۰۰ بود که از نظر 
آماری اختلاف معنی‌داری (0>۰/۰۵) با یکدیگر داشتند. 

عصاره‌های اتانولی ژل آلوئه‌ورا طی دوره نگهداری تأثیر قابل 
توجهی بر بهبود پایداری روغن سویا از خود نشان دادند. و افزودن 


عصاره‌های اتانولی ژل آلوئه‌ورا و آنتی‌اکسیدان سنتزی 1311۸ موجب 
افزايش معنی‌دار پایداری روغن سویا نسبت به اکسیداسیون گردید. که 
این امر به دلیل خاصیت انا کسفاتن و چلات‌کنندگی عصاره‌های 
مذکور می‌باشد. 

در این راستا محققی ثمرین و همکاران ۱0۴۵۵061 
(2011 ,.» 61 صلت2د) به بررسی خاصیت ضداکسایشی عصاره 
استخراجی از پوست سیب‌زمینی در جلوگیری از اکسایش روغن سویا 
با روش رنسیمت پرداختند. نتایج آن‌ها نشان داد که عصاره مورد 
بررسیء دارای فعالیت مناسبی در جلوگیری از اکسایش روغن سویا 
بوده و فعالیت ضداکسایشی مشابه با ضدا کساینده‌های سنتزی 5۱۳1 
و ۳1۸ داشته است. در پژوهش دیگری محققین گزارش نمودند 
عصاره دانه رازیانه باعث افزایش زمان مقاومت نسبت به اکسایش در 
روغن آفتابگردان شده است (2012 ,1 6 نحتقطة؟). 


کرمی و همکاران. بررسی اثر آنتیاکسیدانی عصاره اتانولی ژل آلوثه‌ورا بر پایداری روغن سوبا ‏ ۵۵۳ 


جدول ۸- بررسی تغیبرات رنسیمت روغن سویا حاوی غلظت‌های مختلف عصاره اتانولی ژل آلونه‌ورا طی ٩۰‏ روز نگهداری و شاهد! 
۵۵ 106 0 )00۲2۵6 ملامصقصاه ۵ مصمتاهصصمعصی )من مدای ۵ هه‌طانومز ۵ مععصمل /فصمصه ۵ ممتادساه۲ ۲ - 12016 
۳ 2۱1 900۲22 01 ورد 90 ومنسا آعع 


مدت زمان نکهداری در دمای ۲۵ درجه سانتی گراد 


510۲226 ۳6 625 0 


نوع و غلظت آنتی‌اکسیدان 


روز ٩۰‏ روز *1 روز ۳۰ اصح0تمناجده ۲ ممناحناجععدی 0و عم 
0 رد 0 02 0 02 

2 2.643 0.00۴ + 4.363 10 0 < 5.640 از جاممتاه صوح 500 

۴ 2 3.223 00108 -< 5.420 00۵۸ + 6.303 11 جا020ه حط0۵ 1000 

1500 00 ۵0020)+ 11 7.126 + 0.005 5.903 2 ۴ 4.116 + 0 

۴ + 4.430 0.010 + 6.240 00002۸ + 7.520 11 جامدتن 0۵ 2000 

0۴ + 4.143 ۴ 2 5.916 0۶ 2 7.233 1 +۳۲۲ظ جوم 120 


1.106 1 0 


2.166 < 8 


3.403 ۶ 0 


(اصمل هه امه ان 


شاهد : روغن سویا بدون آنتی‌اکسیدان و حاوی 117 00۳۰ ۱۲۰ 


نتایج به صورت میانگین * انحراف معیار نشان داده شده است. 


حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی‌دار در هر ردیف می‌باشد. 


1 وم 120 عمتصنداومی 4ص ماصملمناصه اسمطته آزم صمه‌طو٩ ٩:‏ امتقصمت) 
۰ 012704 2و صوعحظ قح ظ97محک مق عناوم 
.صصصناامی طمهع صاً ممصمممنل اصهمتگنصع نو 2 ماجنا فتمتاع1 موه م1 تلمصر 
۰ 6200 1 ممصم۲ع0 اصهمتتصعتو 2 مامعتصا ماما مقهموومنا کصمتم زر 


نتیجه گیری 
امروزه تحقیقات نسبتاً وسیعی در ارتباط با توان بالقوه 

آنتیاکسیدان‌های طبیعی و بررسی امکان جایگزینی آن به جای آنتی 
اکسیدان‌های سنتزی در روغن‌های خوراکی انجام شده است. در اين 
پژوهش فعالیت آنتی‌اکسیدانی غلظت‌های مختلف عصاره اتانولی 
آلوته‌ورا بر پایداری اکسایشی روغن سویا طی ٩۰‏ روز نگهداری 
بررسی گردید. بررسی ترکیبات عصاره اتانولی ژل الوثه‌ورا در این 
مطالعه نشان داد» که دارای مقادیر بالای ترکیبات اکسیژن‌دار و 
ترکیبات فنولیک است که خاصیت آنتی‌اکسیدانی عصاره اتانولی ژل 
ژل آلوئه‌ورا به کار گرفته شده در نمونه‌های روغن سویاء به صورت 
معنی‌داری از افزايش عدد پراکسید. تیوباربیتوریک اسید و اسیدیته 


منابع 


روغن سویا نسبت به نمونه شاهد (بدون آنتی‌اکسیدان) و نمونه حاوی 
۲ ۱۲۰ آنتی‌اکسیدان طی ٩۰‏ روز نگهداری جلوگیری نمود. نمونه 
روغن سویای حاوی 00۳0 ۲۰۰۰ عصاره اتانولی ژل آلوئه‌ورا نسبت به 
سایر تیمارها بیشترین فعالیت آنتی‌اکسیدانی را داشت و به عنوان آنتی 
اکسیدان طبیمی, توانیی واکنش با ردیکال‌های حاصل از اکسیداسیون 
لیپیدها را داشته و موجب قطع واکنش‌های زنجیری و افزایش زمان 
اکسیداسیون کند و کاهش سرعت اکسیداسیون خودبه خودی می‌شود. 
بنابراین» می‌توان عصاره آلوئه‌ورا را پس از آزمایش‌های تکمیلی؛ 

در غلظت‌های مناسب. به عنوان جایگزین طبیعی ترکیب‌های 

سنتزی ۳1۸ و 2۳1۸ در مواد غذایی به کار برد. 
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.4477-4۵8 ,(2)4 7 رال ۵9۵06 7660۵۵ ۵0۵ 56۵1۱6۵ ۳۵۵۵ ۳۵۶۵۵۷۸ .011 صقه‌طاه۵و ظا صلوع۲ نام 
1214-53 2/10.22067/11507[.۷ 05۰/01۰0۲ ۸۲ظ ۰ (ظ۶۹1۵عظ 

امصحطامجدط انامه صملت ماه مصلومع‌عوفظ 2011(۰) ۱۷۲ رعتصت ی ماو متافط ملظ ملهتتصقطاط ری مطه۳۵۲12 
661110108 01۵ 5621166 ۳۵۵۵ ۱ ۱۵۷۵/۲۵۳6 ۵11 صده‌ه/(مو گ۶ه باتلاطاداه مطا ره امعه فا فص 162۴ مصصعو که ماه 
۵ ۵ .(۲۹120ع۴ ع1) .51-59 ,(7)7 

عاا 0ص امهتاه 1۱62۴ 0۱۷۵ ۵۲ فمتاتم0۳0۵ اصمل تاه 2011(۰) ۱۷۲۰ رتتامصصمطکا عک ر.۷۲ متصتفاظ .9.۷ بلتهکه! ,م2 بلهتلف۴ 
۳۵۲۹120(۰ ص) ,11-23 و(21)1 بلح ۵۴ اه ۵8۵۵۵ ۳۵۵ ۵ ول ۵ مناد ما ممتاههتا20۵ 
جمحم‌صد7۱ احطراط. 938 _عامتاع20112:0.26.1۳/2)].ط هه وع»ع9://۶۵00حظ 

عتامصمدام ۵ تام اصملل0امد (2008) ,۱۷۲۲ رل2تته ک م۷ رتهع2726ظ نا ,متام و.ل مطقطه‌طام2تام۴ 
,69-4 ,(3)د ,16611۳10108 6۳0 66۱6066 ۳۵۵0 0۴ ال ۱۱۱۵۳۱۵۵0۵ عمقصصوه 2۳206 0 وصتامم‌طهع 
۰1۳/0۵0۵242۵ 09://510 

ممصه 008۵ 01 ]6160 معط ۵۶ 1۳۷۵۹02۵00 201۱4(۰) .1 متصرق12 تبروه عک ویک متتقصمکا ۱9۴0۵112۵0 ,مصط رتطم[2 
۵ ۲۲۵۲۱۵۷۱ 0۵901005۰ عههعهاو عصتسل اه مامصه ۵۶ ممتاه2تازصهاو معط ون (طعما زره ما۵۵( امهتاره 
۳۵۲۹1۵۰ 01 176-1۰ ,(10)2 010176 ل / ۱۹2 161710108 را ۱(9 
01 ۱ ۵ . زتا دزد 

06 0۲ 0201110۷ 071020۷6 2007(۰) ,کل روملنا0جم0 هد عک ,رت متاف09ظ ببظ متاملطل ببظ ,۱۷۲۷۱۵82 ,.۲ظ.۲ ,ال 
و۵۱۵0 166110108 ۵0۵ 561۵16۵ ۲۵۵0 بامهتاه کوع1 ونان ط دامصعطام باه صا 0عطمننصه وله عاطماععع۷ 
63 و 3 .413-421 ,(3)6 7 

متامحصمطان 9660 ماقصهوممص00 01 ]6۴160 ۸۵00021۷۵ 2007(۰) ۷۲۰ ,2726821 ی ,بل۷۳ ما22 .۲ متعتامصا مه 
.193-200 ,(۲4)4 0ص ۷۵۵ ۵0 جعع0۵ه م۵۵ ال ۵ صهعطاز۵و جوم فصمهمممهم 
6.01 5911/۲ ۳۱۷۷ ۰۹10۰1۲/1۵/۱۷ ۵5۰/۸۱۶۱۷۱۸۱ )۸ظ ۰ (صع۲91عظ 

متناهم3۵2) 0۴ دعللنااو 00۲۵۵۵و 20 امم12۵۷۵۱00 2013(۰) .2.۳۲ بطاوم‌تتاو: ی ویکل.ظ بلتا2 ویک ولاف بیک رتقصننک 291 
5 ۳۵۵4 9۱۱۵و ععنناز تععصتع 0ص حلحمظ ۷۵۲۵ ۸۱۵۵ ۵۶ صعاها حصم فص (ف1) ع7هو 1۵ ۲۵۵0۲ 
7-2 ۵ .2 ,(4)232 ,چع667:71010 7 

فصح همه مع2عماو 01 مامع]/۲ 2011(۰) .۲ ۷۰ روعصتال ی .۱ مت02صوظ با مفافتاه‌ظ بر مطقطنا رو متطاه5 
1315-2۰ ,(34)5 ,ماو 0۲ هل آممنا۲/۵۳ .عمصنجطر مصتل نهک مق ۲۵60۷۵۲۵۵ ۵ مرن متمطام0عهه ب۵ 
2008.ع2/10.1016/[.161۳1 009://0601.0۲ 

7صاممصه لناصته رمص رقصمه ک مزز ۷۷ صجام[ ,(صلع 6) ۰ 0 0۱0 آ01 آه ۳۱0 «۲0/۵ 2005(۰) ۳۲۰ ,تطفدا 
0 0 ۷۱۱۵ .تا تام ۳۸۵5۰/0۵1 .مل‌مصون ظ1 

مجح مممتاموتادم1۳7 امتمامم‌تمتامه ماصمتتامومم. لحعتصصمط ,(2005) ب) مصهلهلهن) مک نو رها۷2 یت باعل 
,566806 ۳0۵۵ 0۱۲۱۵۱ .52 ]021 :امه عصماعع2 هد از امتاصهوعه کورعا2۲۵۲۵0 ۸۱۱۵۲/۱۸۲ 0۶ دلفتاجمامم اصمل 00اه 
6 1/1.1365-2621.200 00005://001.0182/10.111 .208-215 :70 

0 (0صطع1 0۶ ]660 اصول تماجح مطا ۵۶ جمتامتلج۳۷ 2012(۰) ۲۰ ,تاعقط۱۷]2 عک و.ظ م1272 بیش ماتلفظ و.ق.۲ متحطقطح 1" 
71-۰ ,(00)1 ۲ ,۸۵0۱ م1600 ۲۵۵0 ۵ وبهماگصناه ۵ وتااطافاه معط جه وان سای ۳0۵) امهتاه 
2 ۵ . (۲۵۲۹1211 1) 

۵ :0۵0000 2004 مهو اهمتصصمطمم) روهظ ,(2011) .۳۱ رتاک عک ریت6 رتناک ,1۷ وکتتقک بیط متقصناک ریظ 11۳/27 
۰۱۵۵۵۹۳۵۹0۵۵0۵ ۵://۱۷۱۷۱۸) 98-108۰ و(؟) ز ماع ۴۳۵۵۱۱۵۵۵ ۲۱۱۱۵۳۱۵۵0۳۵ ۳۵۱۷16۱۷۷۰ 

21 بسا و م0۲۵0 کمم 01 اتمه ۸۵00020۷۵ 2008(۰) ۷۲۰۰ بنا۲ ی ورت).۷ متام و.لا بل ۷۷ ,۷۷۰ ,208 ۷۷ 
.1019-0۰ ,106 ,)0 ۳003( ص600 ۱211( 16 0 0( 011 
6 ,2/10 009://001.01 

060011 10۲ رن صقعه ۵1 ممتامتاه۱۷ (2001) .۱۲ بتالهت) ک ربهر ملع و.ل بتطه21 یه متفه بظ اوه ۷ 
7 0 124-130 ,34 ,جوما601070 ۸-1 .۲۷۷6 ۲۵۵۲۱5۱ 1۳۱1۱۳۵۰ 
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۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 1٩‏ شماره ۴. مهر - آبان ۱۴۰۲ 


01621 ۳۲۵۵ ,(2013) .۲ مالعا ع بط( بل ون) بلاق مب ,مان ولا لا ولا یلا2 ولا ,21208 بی2 ,۷۵۵ .41 
۰ ۳۱8۵0۵۱ ۱۱6۵۵14۵ ۵/۵ ۵ فاممتامممی اهعتصصمص مه امه اصملتمتامه دوه عطتعمه02۷و 
8 1000 /0۲۲05://001.0۲8 .247-255 ,49 ,۴۳۵066 ۵۳0 م0 ما۲۱ 


